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Abstract: 

DE 2712311 A 

The extrusion press technique for preparing food prods, is extended to raw mixes of 70-90% 
flour, 0-3% salt, 0-5% syrup, 0-10% malt, 0-5% milk and/or skim milk powder and 0-1% edible 
acid, with a water content of 0-10% on the final mixt. 

Bread, biscuits, cakes, etc. obtd., are indistinguishable from those produced frm existing 
processes. The process is simpler than existing techniques, e.g. separate operations for bread- 
making, i.e. dough prepn., oven baking, etc. and the large plant normally employed, are 
unnecessary. Vaporisation of moisture in the mix replaces the use of rising agents and the use of 
fat is avoided. 
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PatentansprUche _ 

E 271231 1 

^1^ Verfahren zum Herstellen von Lebensmitteln mit einem Extruder, 
worin die Rohstoffe zu einem Rohstof fgemisch vermischt werden, wel- 
ches in einer Bearbeitungstemperatur unter Druck gebracht sowie 
durch eine Matrize hindurch in einen wesentlich niedrigeren Aus- 
trittsdurck hinausgepresst wird zu einem vermCge des im Gemisch 
enthaltenen Wasserdampfes expandierenden , porSsen und bandartigen 
Erzeugnis, das bei Wunsch zerstiickelt und getrocknet wird, dadurch 
gekennzeichnet , dass das Rohstof fgemisch Mehl 70-80 % f Salz 0-3 %, 
Zucker und/oder Sirup 0-5 %, Malz 0-10 %, Pulvermilch 0-5 %, Lebens- 
mittelsSure 0-1 %, Molkenpulver 0-5 % und Wasser zusStzlich zu dem 
in den besagten Rohstoffen enthaltenen Wasser 0-10 % sowie eventuell 
GewUrze enthSlt. 

2. Verfahren gem£ss Anspruch l f dadurch gekennzeichnet, dass das 
Rohstof fgemisch Roggen- und/oder Weizenmehl 80-8 5 % enthait. 

3. Verfahren gemMss Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
dass das herzustellende Erzeugnis zu kn&ckebrotahnlichen, z.B. etwa 
3-7 mm starken und 2-10 cm breiten rechteckigen StQcken geformt 
wird* 



Verfahren gem&ss irgendeinem der AnsprUche 1 bis 3, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass das herzustellende Erzeugnis zu platten, keksahn- 
lichen Produkten geformt wird. 

5. Verfahren gem&ss irgendeinem der AnsprUche 1 bis U , dadurch 
gekennzeichnet, dass an der oberen FlSche der herzustellenden Er- 
zeugnisse GewQrze angehaftet werden. 

6. Verfahren gemSss irgendeinem der AnsprUche 1 bis 5, dadurch 
gekennzeichnet, dass auf der oberen Flache der herzustellenden 
Erzeugnisse Flfichenmuster erzeugt werden. 

7. Verfahren gen&ss irgendeinem der AnsprUche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, dass zum Rohstof fgemisch Milchalbumin- und/oder 
Proteinkonaentrat sugccttit wird. 709843/0621 
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Verfahren zum Herstellen von Lebensmitteln 



Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zum Herstellen 
von Lebensmitteln mit einem StrangpressgerSt oder Extruder, in wel- 
chem Verfahren die Rohstoffe zu einem Rohstof fgemisch vermischt 
werden, welches bei einer Bearbeitungstemperatur unter Druck ge- 
bracht sowie durch eine Matrize hindurch in einen wesentlich nied- 
rigeren Austrittsdruck zu einem verm6ge des im Gemisch vorhandenen 
Wasserdampfes expandierenden, portfsen und bandartigen Produkt ge- 
presst wird, welches bei Wunsch in StUcke geschnitten und getrock- 
net wird. 

Das Verfahren ist ganz allgemein bekannt und es wird insbesondere 
zum Herstellen von pordsen und knusprigen Lebensmitteln, wie z.B. 
Snacks, KSsestangen, Crispies usw. verwendet. Die betreffende Vor- 
richtung, der Extruder, ist gekennzeichnet durch eine hohe KapazitSt 
im Vergleich mit verhaitnismassig geringer Gr8sse. Infolge seiner 
zahlreichen VorCige hat das beschriebene Verfahren ~und die Vorrich- 
tung ausgedehnte Anwendung im Herstellen von Lebensmitteln erlangt. 

Die Erfindung hat den Zweck, ein neues Anwendungsgebiet hervorzu- 
bringen, in welchem die Extruderherstellungstechnik nicht zuvor ein- 
gesetzt worden ist, und neue Produkte darzustellen, die nicht vor- 
her nach dem Extruderverfahren hergestellt worden sind. Es ist kenn- 
zeichnend fUr die Erfindung, dass das Rohstof fgemisch Mehl 70-90 %, 
Salz 0-3 %, Zucker und/oder Sirup 0-5 %, Malz 0-10 %, Milchpulver 
0-5 %, Lebensmittelsaure 0-1 %, Molkenpulver 0-5 % und Wasser zu- 
satzlich zu dem in den g nannten Roh6toffen enthaltenen Wasser 0-10 % 
iowit eventucll Gewtlrze tnthait* 709843/0621 
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Die neuen, erf indungsgemass h fi*rQl-le nd e n Erzeugnisse konnen dem 
Typ von Knackebrot, Zwiebacken, Keksen u.dgl. Broterzeugnissen ent- 
sprechend und diesen nahe Shnelnd gestaltet werden. Hinsichtlich 
ihres Anwendungszwecks entsprechen die gemass der Erfindung herge- 
stellten Erzeugnisse dem Knackebrot, Keksen, Zwiebacken u.dgl. Brot- 
erzeugnissen, als deren Ersatz diese Erzeugnisse gedacht sind. 

Von dem Herstellungsverf ahren der genannten Broterzeugnisse unter- 
scheidet sich das erf indungsgemasse Verf ahren deutlich auf Grund 
seiner technischen Ausf Cihrungsweise und seiner Einfachheit sowie 
hinsichtlich der Zusammensetzung des darin zur Verwendung kommenden 
Rohstof fgemisches. Das in den herkommlichen Herstellungsverf ahren 
fUr Brotprodukte unabkSmmliche Zubereiten des Teigs, dessen Treiben, 
das Backen im Of en, das Abktihlen und die ZerstUckelungsphasen fallen 
alle als solche als unntttig weg, wenn man das erf indungsgemasse Ver- 
f ahren anwendet. Somit sind die entsprechenden Apparaturen, wie 
z.B. die mehrere Meter breiten und sogar hunderte von Metern langen 
Herstellungsbahnen fUr Knackebrot, beim Anwenden des erf indungsge- 
m&ssen Verfahrens Uberhaupt nicht notwendig. 

In dem Rohstof fgemisch fUr Knackebrot, Kekse, Zwiebacke u.dgl. Brot- 
produkte, die nach dem erf indungsgemSssen Verf ahren hergestellt wer- 
den, wird Uberhaupt kein Treibmittel benotigt. Das Treiben, oder 
Expandieren, der Produkte geschieht im erf indungsgemassen Verf ahren 
verm5ge der im Rohstof fgemisch enthaltenen Feuchtigkeit , die bei 
ihrem Verdampfen und ihrer Ausdehnung die fUr ein Brotprodukt cha- 
rakteristische porttse Struktur herbeifUhrt, wenn das Produkt durch 
die Matrize hindurch in einen wesentlich niedrigeren Austritts- 
druck gepresst wird. Auch die dem Rohstof fgemisch zuzusetzende 
Wassermenge, die z.B. bei gewShnlichem Knackebrotteig etwa 50 % 
betragt, weicht deutlich von derjenigen Wassermenge ab, die dem Roh- 
stof fgemisch far nach herkfimmlichen Verfahren herzustellende Brot- 
erzeugnisse, d.h. dem Teig, zuzusetzen ist, indem sie typisch 0 oder 
0-10 % betrSgt. 

Beim Herstellen den Keksen Shnlicher Erzeugnisse unter Heranziehung 
des erf indungsgemSssen Verfahrens braucht man dem Rohstof fgemisch 
Uberhaupt kein Fett zuzugeben, wogegen zum Teig fUr Kekssorten, die 
nach herkfimmlichen Verfahren gefertigt werden, typisch 10-3 5 % 
Fett zugesetzt werden. 
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Das im Rohs tof f gemiseh enthalvene Me hi kann im erf indungsgemassen 
Verfahren Roggen-, Weizen-, Gersten- oder z.B. Hafermehl sein oder 
aus Mischungen von diesen bestehen. Die Art und Menge des Mehls 
im Rohstof fgemisch ist natilrlich von den erwUnschten Eigenschaf tftn 
des herzustellenden Erzeugnisses abhSngig. Beim Herstellen z.B. 
von dunklem, dem ublichen Knackebrot ahnlichem Erzeugnis verwendet 
man gunstigerweise Roggenmehl, und beim Herstellen von helleren 
Keks- oder Brotsorten geeigneterweise Weizenmehl. Die Menge des 
Mehls im Rohstof fgemisch ist am geeignetsten im Bereich von 80-85 %. 
Zusatzlich zu den besagten Rohstoffen kann man zum Rohstof fgemisch 
bei Wunsch auch andere in der Brot- und Keksindustrie zur Verwen- 
dung kommende Rohstoffe, wie z.B. Fett, Eier, Eipulver usw., zusetzen. 

Man kann dem Rohstof fgemisch je nach Wunsch Gewurze zusetzen, wie 
z.B, Fenchel, Kiimmel, Anis, Kakao, Mohnsamen, geriebenen Kase usw. 
Ferner konnen die herzustellenden Erzeugnisse in geschmolzenem Fett- 
nebel z.B. mit Kokosfett besprUht werden, wie aus dem Zusammenhang 
der Keksherstellung bekannt. 

In einer Ausf Uhrungsf orm der Erfindung wird das herzustellende Er- 
zeugnis zu kniickebrotahnlichen, z.B. etwa 3-7 mm starken und 2-10 cm 
langen rechteckigen Stucken geformt. Bei Anwendung eines ebensol- 
chen Rohstof fgemisches , welches hinsichtlich seiner Grundbestand- 
teile (Salz, Mehl u.dgl. Stoffe) dem Knackebrotteig entspricht und 
wenn man auf der OberflMche der herzustellenden rechteckig geforin- 
ten Stucke die fur Knackebrot kennzeichnende Perforierung erzeugt, 
erhalt man ein Erzeugnis, das sowohl Susserlich als auch beziiglich 
seines Nahrwerts und sogar im Geschmack dem Knackebrot ahnelt, 
wobei jedoch der Herstellungsprozess betrSchtlich einfacher als 
zuvor ist. 

In einer zweiten Ausf Qhrungsform der Erfindung wird das herzustel- 
lende Erzeugnis zu platten, keksahnlichen Produkten geformt. Hier- 
bei kann man an der oberen FISche der herzustellenden Erzeugnisse 
GewClrze anbringen, und ebenso kann man FlSchenmuster in gleicher 
Weise erzeugen, wie aus dem Zusammenhang der Keksherstellung be- 
kannt ist. Die gewonnenen Erzeugnisse, z.B. in der Hauptsache aus 
Weizenmehl hergestellt, erinnern auch im Aussehen an Kekse, die 
*nach herkommlichen Verfahren hergestellt worden sind, und sie sind 
ihnen auch im Geschmack gleichwertig. 
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Der Druck, unter den das Hons toff gemisck beim Pressen desselben 
durch die Matrize hindurch in den Austrittsdruck gebracht wird, 
liegt in dem aus der Extrudertechnik von Lebensmitteln und TLer- 
futter bekannten Druckbereich von 10 bis 200 at, geeigneterweise 
20-80 at. Der Austrittsdruck, in welchen hinaus das Rohstoffge- 
misch zu einem bandf8rmigen, porSsen Erzeugnis gepresst wird, ent- 
spricht gross enordnungsmassig dem normalen Luftdruck, z.B. 0-1 at. 

Die Bearbeitungstemperatur, auf welche das Rohstof fgemisch gleich- 
zeitig mit dem Pressen in druckbeauf schlagten Zustand gebracht 
wird, liegt im Intervall 100-300°C. Die Bearbeitungstemperatur 
hangt wesentlich vom gewUnschten Backgrad des Erzeugnisses ab, d.h. 
beim Herstellen von starker zu braunendem, z.B. knackebrotahnli- 
chem Produkt verwendet man eine vernal tnismassig hohe Bearbeitungs- 
temperatur und beim Herstellen von Erzeugnissen, die eine hellere 
FSrbung haben sollen, eine entaprechendermassen niedrigere Bear- 
beitungstemperatur. 

Die Erfindung geht eingehender aus den beistehenden Ausf Uhrungsbei- 
spielen 1 bis 3 hervor. Die Erfindung beschrankt sich jedoch nicht 
auf diese.AusfUhrungsbeispiele, sondern ihre AusfUhrungen kfinnen 
xm Rahmen der nachstehenden PatentansprUche variieren. 

Beispiel 1 

Nach dem erf indungsgemassen Verfahren wurden den nach ilblichen Ver- 
fahren erzeugbaren Keksen ahnliche Erzeugnisse hergestellt, unter 
Verwendung als hauptsachlichem Rohstoff von Weizenmehl (Asche etwa 
0,7 %) in Punkt 1-3 und von Vollkorn- oder Grahammehl in Punkt «* 
und 5, sowie ferner von: 
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Produkt Nr. 1 wurde mit Anis (2 %) gewCirzt, Produkt Nr. 2 mit 
Kakao (8 %), Produkt Nr. 3 mit Vanille-Aroma und Produkte Nr. U 
und 5 mit KUmmel, der auf die obere Flache des soeben geformten 
Erzeugnisses aufgestreut wurde. Samtliche Erzeugnisse hatten ein 
leckeres Aussehen, waren wohlduftend und schmeckten ausgezeichnet 

Beispiel 2 

Nach dem erf indungsgemassen Verfahren wurden dem in herkommlicher 
Weise hergestellten Knackebrot ahnliche Erzeugnisse hergestellt, 
unter Verwendung von Vollkornroggenmehl in Punkt 1-2 und von 
gesiebtem Roggenmehl in Punkt 3-5 sowie zu diesen hinzu von: 

Rohstoff l 2 3 4 5 

Salz 1.5 1,5 1,5 1,5 1,5 

Malz (Gersten- , Roggen- 

oder Weizenmalz) 3 3 3 3 

Sirup 3 3 3 3 

Pulvermilch 3 3 3 

Weizenkeime 5 

Molkenpulver 2 2 

Milchsaure 0,3 0,3 0,3 
Zitronensaure 0,3 

Knackebrotkrumen 10 7 7 10 

Das Erzeugnis wurde mit dem Extruder zu knackebrotahnlichen , etwa 

4 mm starken und 7 cm breiten rechteckigen StUcken geformt, and de 
ren oberer Flache Uberdies die dem KnSckebrot eigene Perforierung 
vorgesehen wurde. Die Produkte Nr. 1 und 5 wurden mit KUmmel ge- 
wurzt, wahrend die ubrigen Produkte ohne zus^tzliche GewUrze belas 
sen wurden. Die erhaltenen Erzeugnisse Shnelten in ihrem Aussehen 
dem KnSckebrot, und sie hatten auch KnSckebrotduft . Der Geschmack 
der Erzeugnisse war vorzUglich. 

Beispiel 3 

Zu den Rohstof fgemischen laut Punkt 5 im Beispiel 1 und laut Punkt 

5 im Beispiel 2 wurde Milchalbuminkonzentrat bzw. So japroteinkon- 
zentrat vor Wiederholen der Herstellungsprozesse gemSss der zuvor 
genannten Ausf (ihrungsbeispiele zugesetzt. Anschliessend wurde der 
Herstellungsprozess wiederholt und man stellte bei den Enderzeug- 
nissen 25 % bzw. 30 % Proteingehalt fest. In ihrem Aussehen, Duft 
und Geschmack waren die 7^ff^5 i /5% jijnwandf rei. 
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Die absolute Wassermen^e des bei dera Verfahren verwendeten 
Rohmaterials ist 12-20 Gew.->6, vorzugsweise 16-18 Gew.-5S. 
Die absolute Wassermenpe der durch das Verfahren herce- 
stellten Erzeucnisse ist typischerweise 5-10 Gew.-;i. Die 
bei dem Verfahren verwendeten Hehle, Roc^en-j Weizen- und 
Vollkorn- Oder Graham-Mehle und Weizenkeime enthalten 
typischerweise 15 Gew.-% Feuchtickeit . Das (Gersten-, 
Rogcen- und Weizcn-) Malz enthalt typischerweise 5-10 Gew.- 
Feuchtickeit und das Hilch- und das Ilolkenpulver enthalten 
typischerweise 3-5 Gew.-'o FcuchtiRkeit. 
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Die in der obenstehenaen beschreibung und in den Ausf Uhrungsbei- 
spielen erwShnten Prozentzif f ern beziehen sich auf Gewichtsprozente , 
vom Gesamtgewicht der betreffenden Gemische bzw. Stoffe berechnet. 
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